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УДК 637.5
Кишенько І.І.,.Гащук О.І, Донець О.В.
Національний університет харчових технологій

БІОЛОГІЧНІ ПОКАЗНИКИ БІЛКОВОГО СТАБІЛІЗАТОРА З 
КОЛАГЕНВМІСНОЇ СИРОВИНИ

Харчове значення низькосортних продуктів переробки тварин тісно пов’язане з 

хімічним складом, особливо високим вмістом білкової фракції. В зв’язку з цим, деякі 

колагенвмісні вторинні продукти, а саме субпродукти II категорії, традиційно 

використовуються в якості одного з основних компонентів рецептур м’ясних продуктів, в 

тому числі дієтичних і функціональних. Але унікальна та зміцнена структура основного 

білка сполучної тканини - колагену лімітує функціонально-технологічні властивості 

колагенвмісної сировини, які не дають бажаного ефекту в формуванні якісних показників 

м’ясних продуктів. Це суттєво обмежує об’єми її використання в складі рецептурних 

композицій м’ясних виробів без спеціальних способів підготовки. Специфічні властивості 

колагену диктують необхідність попередньої обробки колагенвмісної сировини для 

зниження її високої міцності та покращення функціональних властивостей, а отримання 

білкового стабілізатора з цієї сировини, дасть можливість покращити функціонально- 

технологічні властивості м’ясних систем.

Нами була запропонована технологія отримання білкового стабілізатору шляхом 

механічної і гідротермічної обробки свинячої шкурки (1=42 ± 2 °С) з послідуючим 

сушінням (1=172 ± 2 °С) (патент на корисну модель №46518). Цей метод дозволяє 

зруйнувати міцні міжмолекулярні зв’язки трьох спіральної структури тропоколагену. В 

результаті такого впливу відбувається «деполімеризація» зрілих фібрил і нерозчинний 

раніше колаген переходить частково або повністю у розчинний без руйнування структури 

його молекули.

За органолептичною оцінкою білковий стабілізатор, одержаний запропонованим 

способом, має порошкоподібну структуру, світло-кремового кольору з слабо м’ясним 

смаком, показник рН 5%-ного розчину 7-8 одиниць.

Дані про хімічний та амінокислотний склад отриманого білкового стабілізатору і з 

свинячої шкурки приведені в таблицях 1 та 2. Для порівняння включені відомості про 

«ідеальний білок» [1].
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Таблиця 1 - Хімічний склад свинячої шкури та білкового стабілізатору, %

Об’єкт Масова частка, % до маси сировини
волога білки жири зола

Свиняча шкурка 47,3±0,7 38,5±0,6 12,2±0,4 1,8±0,2
Білковий
стабілізатор 3,1±0,5 91 ±0,7 3,5± 0,5 2,4 ±0,2

Таблиця 2 - Амінокислотний склад білкових продуктів (г на 100 г продукту)

Назва амінокислоти Свиняча шкурка Білковий
стабілізатор «Ідеальний білок»

Вміст НАК, г/100 г 
білку 19,65 19,71 36,0

Валін 2,70± 0,08 . 3,21 ±0,07 5,0
Лізин 4,61±0,12 4,24±0,03 5,5
Метіонін + цистін 1,40±0,06 1,57±0,03 3,5
Ізолейцин 1,90±0,05 2,05±0,02 4,0
Треонін 1,74±0,08 2,33±0,04 4,0
Лейцин 3,71± 0,05 4,11 ±0,08 7,0
Фенілаланін + 
тирозин 3,40±0,10 4,09± 0,06 6,0

Триптофан 0,19±0,03 0,34±0,6 1,0
Як видно з таблиць 1 і 2 білковий стабілізатор з свинячої шкурки характеризується 

високим вмістом білку. Відсутність принципової кількісної різниці у вмісті окремих 

незамінних амінокислот та їх суми пояснюється незначними втратами азотовмісних 

сполук в процесі гідротермічної обробки. За вмістом незамінних амінокислот вказані 

зразки близькі, та їх загальна кількість становить не більше 55% від еталонного значення 

(ФАО / В003Д973), що поряд з розбапансованістю незамінних амінокислот визначає 

низький рівень показників біологічної цінності. Разом з цим, вміст оксипроліну і 

загального азоту в колагені практично не змінюється, що побічно свідчить про відсутність 

виражених хімічних змін в макромолекулах.

В наслідок того, що вміст незамінних амінокислот в білковому стабілізаторі незначний, 

підвищення частки цього компоненту в м’ясних системах може привести до зниження їх 

сумарної кількості. Разом з цим біологічна цінність білкових компонентів залежить також 

від збалансованості незамінних амінокислот, а не тільки від їх загальної кількості. Тобто, 

композиції з меншим значенням цього показника можуть мати більшу біологічну цінність 

і навпаки. При вирішенні задач визначення максимально можливої кількості білкового
»

стабілізатору в м’ясних системах необхідно виходити з того рівня, при якому не буде 

значно змінюватись біологічна цінність та органолептичні характеристики м’ясних 

виробів.


